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INTISARI 
 
 
Talas (Colocasia esculenta) merupakan jenis umbi-umbian yang 
mempunyai kadar pati cukup potensial yaitu (74,34 %) dengan kadar amilosa 
(21.44%) dan amilopektin (78.56%). Pada pati umbi talas mengandung 
amilopektin yang cukup besar (78.56%) sehingga sangat efektif untuk dijadikan 
dekstrin. Proses pembuatan dekstrin adalah pemotongan rantai panjang pati 
dengan enzim α-amilase menjadi molekul lebih sederhana yaitu glukosa dan sisa 
cabang amilopektin yang disebut dekstrin. Tujuan dari penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh waktu liquifikasi dan konsentrasi enzim α-amilase terhadap 
kualitas dekstrin dari pati umbi talas. 
 
 Penelitian ini meggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
yang terdiri dari 2 faktor dengan 2 kali ulangan, faktor 1 adalah waktu liquifikasi 
(70,80,90 menit) dan faktor II adalah konsentrasi enzim (0,25 %; 0,45 %;0,65 % 
b/v). 
 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan waktu liquifikasi 70 menit dan konsentrasi enzim 0,25 % b/v yang 
menghasilkan dekstrin pati talas dengan kadar air 3.0998 % , kadar abu 0.3183 %, 
kadar gula reduksi 10.9125 %, nilai dekstrose equivalen 21.0410 %, dan 
rendemen 85,17%. 
 
Hasil analisa finansial diketahui bahwa Break Evet Point (BEP) dicapai 
pada Rp. 47.874.400,23 sebesar 24,05 % dan kapasitas titik impas 
3.751.251,681unit/tahun, sedangkan Internal Rate of Return (IRR) mencapai 
23,152 %, Paiback Period (PP) dicapai selama 4,1 tahun, Net Present Value 
(NPV) sebesar Rp. 106.481.386,-, dan benefit Cost Ratio sebesar 1,2. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
 
A.  Latar Belakang  
 Talas (Colocasia esculenta ) merupakan bahan pangan berpati non beras 
yang mempunyai peluang cukup besar dibidang pangan. Pembuatan pati talas 
diharapkan dapat menghindari kerugian akibat tidak terserapnya umbi segar talas 
ketika produksi panen berlebih. Konversi umbi segar talas menjadi bentuk pati 
yang siap digunakan akan mendorong munculnya produk-produk yang lebih 
beragam juga dapat mendorong berkembangnya industri berbahan dasar pati talas. 
Keunggulan umbi talas antara lain mempunyai kadar pati dalam tepung talas yang 
lebih tinggi yaitu (74,34 %) (Setyowati dkk, 2007) dengan kadar amilosa 
(21.44%) dan amilopektin (78.56%) (Hartati dan Prana, 2003) sedangkan kadar 
pati tepung ubi kayu (65.46%) ( Senoaji dan Purnomo, 2009) dan kadar pati 
tepung ubi jalar ungu (71,1065%) ( Herdiana, 2007) dari kandungan pati dalam 
talas tersebut dapat dimanfaatkan untuk dijadikan dekstrin. 
Dekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisis pati berwarna putih 
hingga kuning ( SNI, 1992). Dekstrin merupakan golongan karbohidrat dengan 
berat molekul tinggi yang dibuat dengan modifikasi pati dengan asam atau enzim. 
Dekstrin mudah larut dalam air, lebih cepat terdispersi, tidak kental serta lebih 
stabil daripada pati ( Pulungan dkk, 2004 ). Pada prinsipnya membuat dekstrin 
adalah memotong rantai panjang pati dengan katalis asam atau enzim menjadi 
molekul-molekul yang berantai lebih pendek dengan jumlah glukosa dibawah 
sepuluh  (Anonymous, 2008 ). Proses hidrolisa pati dengan menggunakan enzim 
1 
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terjadi melalui dua tahap yang pertama yaitu tahap gelatinisasi dengan tujuan pati 
lebih rentan terhadap serangan enzim, yang kedua yaitu tahap liquifikasi adalah 
proses pencairan gel pati dengan meggunakan enzim α-amilase ( Judoamidjojo, 
1992 ). 
Pada pembuatan dekstrin terjadi transglukosilasi dari ikatan α-D (1,4) 
glikosidik menjadi β-D (1,6) glikosidik. Perubahan ini mengakibatkan sifat pati 
yang tidak larut dalam air menjadi dekstrin yang mudah larut dalam air, lebih 
cepat terdispersi dan tidak kental serta lebih stabil dari pada pati ( Lastriningsih, 
1997). Dekstrin dipecah menjadi glukosa, tetapi banyak sisa cabang pada 
amilopektin yang tertinggal dan disebut dekstrin ( Anonymous, 2008). Pada pati 
umbi talas mengandung amilopektin yang cukup besar (78.56%) sehingga sangat 
efektif untuk dijadikan dekstrin. 
Enzim yang digunakan dalam pembuatan dekstrin yaitu enzim α-amilase. 
Enzim α-amilase (  α- 1,4 glukan-4- glukanhidrolase, ( EC.3.2.1.1. )) terdapat 
pada tanaman, jaringan mamalia dan mikroba ( Winarno, 1995). Enzim α-amilase 
adalah endo-enzim yang bekerja memutus ikatan α- 1,4 secara acak di bagian 
dalam molekul baik pada amilosa maupum amilopektin. Hidrolisa dekstrin dengan 
menggunakan enzim lebih efektif karena kerja enzim sangat spesifik. Faktor-
faktor yang berpengaruh pada hidrolisis pati menggunakan enzim adalah pH, 
suhu, konsentrasi larutan pati dan waktu reaksi ( Tjokroadikusoema, 1986). 
Pembuatan dekstrin yang pernah dilakukan adalah menghidrolisa pati ubi 
jalar ungu dengan perlakuan konsentrasi pati sebesar 20% b/v, 25% b/v dan 30 % 
b/v,  perlakuan enzim α-amilase sebesar 0.3%, 0.4% dan 0.5% g/kg substrat 
kering dengan kisaran pH 6. Suspensi dipanaskan pada suhu 40˚C, selama 120 
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menit. Hasil analisis terbaik adalah perlakuan konsentrasi enzim 0,3 % dan 
konsentrasi pati 20 % dengan kadar abu 1,29 %, kadar air 7,65 %, kadar dekstrosa 
6,42  %, kekentalan 1,18 cp dan rendemen yang dihasilkan sekitar 77,23 % ( 
Triyono, 2006) 
 
B.   Tujuan 
1. Untuk mengetahui pengaruh lama liquifikasi dan konsentrasi enzim 
terhadap sifat fisiko kimia dekstrin dari pati umbi talas. 
2. Untuk mengetahui perlakuan terbaik antara lama liquifikasi dan 
konsentrasi enzim dalam pembuatan dekstrin dari pati umbi talas. 
 
C.   Manfaat 
1. Menjadikan pati umbi talas sebagai bahan alternatif dalam pembuatan 
dekstrin. 
  2.  Meningkatkan nilai ekonomis pati umbi talas. 
 
